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Abstract
Basically the critical limits of shelf-life of food products, including the fresh-cut
Cauliflowers, is safe limit of lowest quality can still be accepted by consumers. The objective of this
study was to determine the critical quality parameters that can be used in determining the shelf-life
limit of fresh-cut cauliflowers. The study was conducted in Postharvest Laboratory, Indonesian
Vegetables Research Institute (IVEGRI) on Februari 2012. Determination of critical limits was
carried out through five steps activities as follows: 1) preparing the sample; 2) test of quality
parameters in an objective measurement; 3) test of hedonic by the panelists subjectively; 4) test the
correlation between hedonic test with several quality variables are measured objectively; and 5)
determination of the critical point as the critical limit. The results showed that the quality
parameters those can be used as a critical quality parameter are the color (L value on the
chromameter) and weight lost to the critical value for each L value is 78.51 for and weight lost is
10%. The use of critical quality parameters in determining the shelf-life of fresh-cut cauliflwers
can be done by selecting one of the faster parameter reaches a critical point or can use both of
them.
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PENDAHULUAN
Kubis bunga (Brassica oleracea L. var. botrytis) yang dikenal juga dengan kol bunga atau
cauliflower (Inggris) merupakan tanaman sayuran yang biasa dimakan bagian bunganya. Sayuran
ini memiliki cita rasa yang khas dan mengandung zat gizi penting bagi tubuh manusia serta
mengandung metabolit sekunder yang dapat melawan sel kanker sehingga mempunyai prospek
yang baik untuk dikembangkan.
Kepuasan konsumen menjadi faktor kunci dalam keberhasilan pengembangan usaha, tidak
terkecuali usaha penyedia jasa bahan pangan. Untuk itu perlu dilakukan upaya-upaya yang dapat
memberikan pelayanan pada konsumen dalam memenuhi kebutuhan pangan yang memiliki kualitas
nutrisi dan sensori yang baik dengan daya guna yang lama dan memberikan kepastian bahwa
produk tersebut aman untuk dikonsumsi. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan
cara pengolahan minimal dalam bantuk fresh-cut (irisan segar).
The International Fresh-cut Produce Association (IFPA) mendefinisikan fresh-cut sebagai
buah atau sayuran yang telah di-trimming (dibuang bagian-bagian yang tidak bisa dimakan),
dikupas, atau dipotong sehingga 100% produk dapat digunakan untuk kemudian dikemas dan
didistribusikan pada konsumen dalam kondisi nutrisi, flavor dan kesegaran yang masih terpelihara
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(IFPA, 2001). Oleh karena itu, produk fresh-cut disebut sebagai produk siap guna (ready to use)
sehingga memudahkan dalam proses pengolahan selanjutnya.
Pelukaan akibat pemotongan berpotensi meningkatkan aktivitas metabolisme jaringan
melalui peningkatan laju respirasi, laju transpirasi, dan memicu kontaminasi mikroorganisme. Hal
ini ini akan mempercepat kebusukan dan memperpendek umur simpan (Sapers et al., 1991). Di lain
pihak konsumen menginginkan produk dalam bentuk segar dengan umur simpan yang relatif lama.
Umur simpan produk pangan merupakan suatu parameter ketahanan produk selama
penyimpanan atau selang waktu antara produksi hingga konsumsi dimana produk masih berada
dalam kondisi yang memuaskan konsumen berdasarkan karakteristik kenampakan, rasa, aroma,
tekstur, dan nilai gizi (Institute of Food Science and Technology, 1974). Sementara, Floros dan
Gnanasekharan (1993) menyatakan bahwa umur simpan adalah waktu yang dialami produk pangan
dalam kondisi penyimpanan tertentu untuk dapat mencapai tingkatan degradasi mutu tertentu
(dalam keadaan masih bisa dikonsumsi). Oleh karena itu umur simpan pada dasarnya dapat diduga
dari perubahan mutu, namun demikian perlu dipilih parameter mutu yang tepat.
Pada saat baru diproduksi, mutu produk dianggap dalam keadaan 100%, dan akan menurun
sejalan dengan lamanya penyimpanan atau distribusi. Selama penyimpanan dan distribusi, produk
pangan akan mengalami kehilangan bobot, nilai pangan, mutu, nilai uang, daya tumbuh, dan
kepercayaan (Rahayu et al., 2003). Penggunaan indikator mutu dalam penentuan umur simpan
produk siap guna atau siap saji bergantung pada kondisi saat percobaan penentuan umur simpan
tersebut dilakukan (Kusnandar, 2004).
Floros dan Gnanasekharan (1993) menyatakan, faktor-faktor yang menyebabkan terjadinya
perubahan pada produk pangan tersebut dapat menjadi dasar dalam menentukan titik kritis umur
simpan. Titik kritis ditentukan berdasarkan faktor utama yang sangat sensitif serta dapat
menimbulkan terjadinya perubahan mutu produk selama distribusi, penyimpanan hingga siap
dikonsumsi.
Umur simpan produk yang dianalisis secara obyekti dapat diperoleh dari analisis atau
evaluasi sensori, analisis kimia dan fisik, serta pengamatan kandungan mikroba (Koswara, 2004).
Penentuan umur simpan dengan menggunakan faktor organoleptik dapat menggunakan peubah
sensori (warna, flavor, aroma, rasa,dan tekstur) terhadap sampel dengan skala 0−10, yang
mengindikasikan tingkat kesegaran suatu produk (Gelman et al., 1990).
Umur simpan produk pangan dapat diduga kemudian ditetapkan waktu kedaluwarsanya
dengan menggunakan dua konsep studi penyimpanan produk pangan, yaitu metode konvensional
(extended storage studies,ESS) dan metode akselerasi kondisi penyimpanan (ASS atau ASLT)
(Floros dan Gnanasekharan 1993). Penentuan umur simpan produk dengan ESS adalah penentuan
tanggal kedaluwarsa dengan cara menyimpan satu seri produk pada kondisi normal sehari-hari
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sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya (usable quality) hingga mencapai
tingkat mutu kedaluwarsa. Metode ini akurat dan tepat, namun pada awal penemuan dan
penggunaan metode ini dianggap memerlukan waktu yang panjang dan analisis parameter mutu
yang relatif banyak serta mahal. Dewasa ini metode ESS sering digunakan untuk produk yang
mempunyai masa kedaluwarsa kurang dari 3 bulan.
Penelitian ini bertujuan menetapkan parameter mutu kritis yang dapat digunakan dalam
menentukan batas umur simpan kubis bunga fresh-cut..
BAHAN DAN METODE
Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen di Laboratorium Pascapanen, Balai
Penelitian Tanaman Sayuran, Lembang (BALITSA), Bandung pada bulan Februari 2011. Langkah-
langkah proses yang dilakukan pada penelitian ini meliputi: (1) penyiapan sampel uji; (2) pengujian
parameter mutu dengan pengukuran obyektif; (3) pengujian tingkat kesukaan oleh panelis secara
subyektif; (4) Pengujian keeratan hubungan antara uji kesukaan dengan masing-masing peubah
mutu yang diukur secara obyektif; dan (5) penetapan titik kritis dari parameter mutu kritis.
(1) Penyiapan sampel: Bahan yang digunakan adalah kubis bunga Varietas Cempaka yang
dipanen dari petani di Desa Cibogo, Kecamatan Lembang, Kabupaten Bandung Barat.
Kubis bunga yang telah dipanen diangkut ke Laboratorium Pascapanen BALITSA yang
kemudian dibuat irisan seperti layaknya mau dimasak. Bentuk irisan ini kemudian disebut
dengan fresh-cut. Kemudian disimpan pada suhu kamar (2 ±2 oC) dengan cara
mewadahinya ke dalam baki stirofoam masing-masing sebanyak 3 x 200 g. Proses tersebut
dilakukan berulang selama enam hari berturut-turut sehingga akan diperoleh enam
kelompok sampel kubis bunga fresh-cut berdasarkan lama penyimpanan, yaitu 0 hari (tanpa
penyimpanan); 1 hari; 2 hari; 3 hari; 4 hari; dan 5 hari.
(2) Pengujian parameter mutu dengan pengukuran obyektif, meliputi: (1) susut bobot
fisiologis (metoda gravimetri); (2) warna (nilai L-Chromameter dengan skala 0=hitam dan
100=putih); (3) kekerasan (metoda penetrasi); dan (4) kadar air (metoda gravimetri).
(3) Pengujian tingkat kesukaan oleh panelis secara subyektif: dilakukan melalui uji
organoleptik terhadap parameter penerimaan umum. Uji organoleptik dilakukan dengan
melibatkan 15 orang panelis yang berkategori semi terlatih, menggunakan metoda Hedonic
test dengan tingkat preferensi yang diekspresikan dalam skala numeri k 1 – 5 (Soekarto,
1985). Skor 1 diartikan sangat suka dan berturut-turut skor 2 = suka; skor 3 = biasa; skor 4
= tidak suka; dan skor 5 = sangat tidak suka.
(4) Pengujian keeratan hubungan antara uji kesukaan dengan masing-masing parameter
mutu yang diukur secara obyektif. Untuk menentukan parameter mutu kritis obyektif
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dilakukan melalui uji korelasi antara parameter mutu subyektif yang sudah ditentukan tadi
dengan parameter-parameter mutu obyektif secara parsial. Parameter mutu obyektif yang
memiliki keterkaitan paling kuat dengan parameter mutu kritis subyektif yang dinyatakan
dengan koefisien korelasi (r) mendekati 1 atau -1 ditetapkan sebagai parameter mutu kritis
obyektif.
(5) penetapan titik kritis dari parameter mutu kritis. Batas kritis kesukaan ditentukan pada
skor 3. Skor tersebut menunjukkan batas kesukaan minimal dari panelis. Nilai kritis
subyektif kualitatif tadi (skor 3) ditransformasi ke nilai mutu kritis obyektif kuantitatif
melalui persamaan hubungan pengujian subyektif-obyektif dengan metoda analisis regresi
linier sederhana. Dari pengujian tersebut akan diperoleh nilai mutu obyektif kuantitatif
yang setara dengan nilai 3. Nilai mutu kritis obyektif yang dihasilkan disebut sebagai titik
kritis. Titik kritis dari parameter mutu kritis tersebut dapat digunakan sebagai batas kritis
umur simpan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Batas kritis adalah kriteria yang memisahkan antara penerimaan dan penolakan panelis
terhadap suatu bahan yang mencerminkan batasan penerimaan konsumen. Berdasarkan langkah-
langkah yang dilakukan, maka diperoleh hasil evaluasi seperti diuraikan dalam naskah berikut.
(1) Penyiapan sampel
Data deskripsi kualitatif yang disajikan pada Tabel 1 memperlihatkan bahwa
perubahan yang terjadi pada organ bunga mengindikasikan terjadinya penurunan kesegaran
kubis bunga fresh-cut yang sejalan dengan lamanya penyimpanan. Apabila dibiarkan lebih
lama lagi maka warna mahkota bunga menjadi coklat atau hitam dan mengering,
mengkerut dan layu. Sedangkan tangkai bunga akan menjadi keriput berwarna coklat dan
mengering.
Fenomena perubahan tersebut merupakan peristiwa alami yang pasti akan terjadi
pada setiap organ tumbuhan dalam penyimpanan akibat dari adanya proses metabolisme
dan transpirasi yang terjadi pada jaringan tanaman. Respirasi merombak bahan organik
menjadi bahan-bahan yang lebih sederhana yang sesungguhnya digunakan untuk
kelangsungan hidupnya. Peristiwa ini akan terus berlanjut sehingga seiring dengan
lamanya penyimpanan maka bahan organik sebagai cadangan makanan yang terkandung
dalam jaringan tersebut akan berkurang dan pada saatnya bisa sampai habis. Seiring
dengan pengurangan cadangan makanan itulah maka jaringan tanaman akan menjadi lemah
dan bila sampai pada kondisi cadangan makanan habis maka terjadilah kematian sel-sel
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yang menyusun jaringan tersebut. Pada kondisi seperti itu sampailah pada kondisi apa yang
disebut dengan senescene.











 Mahkota: putih kekuningan, cerah, tidak bernoda; tegar,
rapat, dan kompak.
 Tangkai : warna hijau muda, cerah, dan tidak bernoda; tegar
dan renyah.
2 1  Mahkota : putih kekuningan, agak kusam, ada bintik kuning;
agak renggang, kurang kompak dan kurang tegar.
 Tangkai : hijau muda, agak kusam, pada bekas luka berwarna
kuning; tekstur agak lemas.
3 2  Mahkota : putih kekuningan, agak kusam, ada bintik hitam;
agak renggang, kurang kompak dan kurang tegar.
 Tangkai : hijau muda, agak kusam, pada bekas luka berwarna
kuning; tekstur agak lemas.
4 3  Mahkota : putih kekuningan, kusam, bintik hitam 25%; agak
renggang, kurang kompak dan kurang tegar.
 Tangkai : hijau muda, agak kusam, pada bagian pinggir bekas
luka bergaris hitam; tekstur agak lemas.
5 4  Mahkota : putih kusam, bintik hitam lebih banyak > 50%;
renggang, tidak kompak dan agak layu.
 Tangkai : hijau kekuningan, kusam, pada bagian pinggir
bekas luka berwarna hitam; tekstur layu.
6 5  Mahkota : putih kehitaman, penuh dengan bintik hitam;
renggang, tidak kompak dan layu.
 Tangkai : kuning pucat, kusam, pada bagian bekas luka coklat
kehitaman; tekstur layu.
(2) Pengujian parameter mutu dengan pengukuran obyektif
Hasil pengujian terhadap beberapa parameter mutu kubis bunga fresh-cut dengan
pengukuran obyektif disajikan pada Tabel 2.
Data pada Tabel 2 memperkuat bahasan di atas tentang terjadinya degradasi bahan
organik sebagai cadangan makanan pada jaringan tanaman seiring dengan lamanya
penyimpanan. Susut bobot kubis bunga fresh-cut semakin meningkat seiring dengan lamanya
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penyimpanan. Hal ini menjadi bukti akan terjadinya pengurangan bahan organik sebagai
akibat adanya peristiwa respirasi. Bahwa kemudian susut bobot ini juga bisa diakibatkan oleh
adanya peristiwa transpirasi sangat bisa dipahami akan tetapi pengurangan bobot yang
diakibatkan oleh penurunan bahan organik jauh lebih berperan dibandingkan dengan akibat
transpirasi. Hal ini dapat dilihat dengan adanya kadar air yang ternyata penurunannya tidak
sebanding dengan penurunan susut bobot. Oleh karena itu susut bobot ini lebih tepat disebut
dengan susut bobot fisiologis.
Tabel 2. Hasil Uji Susut Bobot, Nilai L, Kekerasan, dan Kadar Air Kubis Bunga Fresh-cut
No.
sampel
susut bobot (%) nilai L




1 0 83,31 2,46 92,50
2 4,70 80,29 2,55 92,22
3 9,12 78,73 2,63 92,06
4 13,35 77,12 2,89 92,04
5 17,43 75,10 3,03 91,54
6 22,76 73,40 3,25 91,50
Penurunan nilai L selama penyimpanan terjadi akibat adanya perubahan warna
mahkota dari putih kekuningan, cerah dan tanpa noda berangsur-angsur terjadi perubahan
menjadi kusam karena secara bertahap muncul titik-titik hitam yang semakinl lama semakin
banyak. Gejala ini menjadi bukti adanya kematian sel-sel akibat terjadinya degradasi bahan
organik. Bintik-bintik hitam yang kemudian berubah menjadi flak diikuti oleh pertumbuhan
dan perkembangan fungi sehingga warna menjadi kusam dan bila diukur nilai L-nya menjadi
rendah.
Prinsip dari pengukuran kekerasan dengan penetrometer adalah pada penetrasi yang
semakin dalam menunjukkan jaringan yang semakin mudah ditembus atau lemah. Dengan
demikian dapat disimpulkan bahwa semakin lama penyimpanan. Data pada Tabel 2
memperliihatkan bahwa nilai kekerasan meningkat sejalan dengan lamanya penyimpanan. Hal
ini menunjukkan bahwa penyimpanan kubis bunga frsh-cut mengakibatkan melemahnya
jaringan. Syarief et al. (1989) menyatakan bahwa perubahan mutu yang nyata pada
penyimpanan sayuran, termasuk kubis bunga diolah minimal, adalah pelunakan jaringan. Hal
ini disebabkan terutama oleh perubahan yang terjadi pada dinding sel akibat depolimerisasi
substansi pektin secara progresif. Substansi pektin adalah protopektin, pektin, asam pektinat,
dan asam pektat. Pektin yang tidak larut, dikenal dengan nama protopektin, terdapat dalam
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buah mentah atau sayuran segar, kemudian dengan bantuan berbagai enzim dirubah menjadi
pektin yang larut. Pektin yang larut ini kemudian didepolimerisasi lagi menjadi unit-unit yang
lebih kecil sampai akhirnya menjadi asam galakturonat. Perubahan inilah yang menyebabkan
terjadinya perubahan teksture. Enzim-enzim yang aktif dalam proses ini adalah pektin esterase
(PE), poli-galakturonase (PG) dan mungkin protopektinase.
(3) Pengujian tingkat kesukaan oleh panelis secara subyektif
Hasil uji kesukaan panelis terhadap Kubis Bunga fresh-cut (Tabel 3) menunjukkan
bahwa skor kesukaan meningkat seiring dengan lama penyimpanan, yang berarti tingkat
kesukaan panelis menurun seiring dengan lama penyimpanan. Pada bahasan terdahulu
dikemukakan bahwa semakin lama penyimpanan berakibat semakin menurunnya tingkat
kesegaran. Dengan demikian menjadi semakin jelas bahwa faktor utama yang menjadi
pertimbangan konsumen dalam menentukan kualitas kubis bunga khususnya dan sayuran pada
umumnya adalah kesegaran.
Tabel 3. Hasil Uji Kesukaan terhadap Kubis Bunga Fresh-cut dalam Berbagai Tingkat
Kesegaran







Keterangan : skor 1 = sangat suka; 2 = suka; 3 = biasa; 4 = tidak suka;
5 = sangat tidak suka.
Pada uji kesukaan ini panelis diminta untuk mengemukakan alasan ketika memberikan
skor 4. Hasil observasi secara umum menunjukkan bahwa panelis menyatakan tidak suka
terhadap kubis bunga fresh-cut ketika: (1) mahkota bunga layu bahkan mengkerut, warna
mulai pucat, menguning dan terdapat bintik hitam pada bagian permukaan; dan (2) tangkai
nampak keriput dan terjadi pencoklatan (browning) pada bagian bekas potongan.
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(4) Pengujian keeratan hubungan antara uji kesukaan dengan masing-masing peubah
mutu yang diukur secara obyektif
Uji keeratan hubungan parsial antara hasil uji kesukaan oleh panelis dengan parameter
mutu yang diukur secara obyektif bertujuan untuk menentukan parameter mutu obyektif yang
memiliki hubungan paling erat dengan hasil uji kesukaan untuk kemudian ditetapkan sebagai
parameter mutu kritis. Hasil uji korelasi disajikan pada Tabel 4.
Tabel 4. Uji Keeratan Hubungan Parsial Antara Uji Kesukaan dengan Susut Bobot, Nilai L,














1 1,00 0,00 83,31 2,46 92,50
2 2,20 4,70 80,29 2,55 92,22
3 3,20 9,12 78,73 2,63 92,06
4 3,60 13,20 77,12 2,89 92,04
5 4,33 17,43 75,10 3,03 91,54
6 4,93 22,76 73,40 3,25 91,50
Koefisien korelasi (r) 0,99 (0,99) 0,94 0,96
Hasil uji korelasi (Tabel 4) menunjukkan bahwa parameter mutu hasil uji obyektif
yang memiliki hubungan yang paling erat dengan tingkat kesukaan panelis adalah susut bobot
dan nilai L dengan koefisien korelasi (r) masing-masing adalah 0,99 untuk susut bobot dan -
0,99 untuk nilai L. Hal ini menunjukkan bahwa penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap
kubis bunga fresh-cut berhubungan sangat erat dengan peningkatan susut bobot (penurunan
bobot) dan penurunan nilai L. Dengan demikian maka kedua parameter tersebut dapat
ditetapkan sebagai parameter mutu kritis.
(5) penetapan titik kritis dari parameter mutu kritis
Titik kritis pada dasarnya merupakan besaran skor dalam uji kesukaan yang
menunjukkan batas kesukaan minimal dari panelis. Karena pada uji tersebut menggunakan
skala numerik dengan besaran antara 1 sampai 5 yang secara berurutan mengekspresikan
sangat suka sampai sangat tidak suka, maka nilai tengah yang mengekspresikan kategori antara
adalah 3 (biasa). Dengan demikian besaran skor yang ditetapkan sebagai batas kesukaan
minimal dari panelis terhadap kubis bunga fresh-cut adalah 3.
Berdasarkan pada batas kritis mutu subyektif tadi (=3) maka dapat diperoleh titik kritis
mutu obyektif dengan cara transformasi nilai kritis subyektif kualitatif ke nilai kritis obyektif
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kuantitatif melalui persamaan hubungan pengujian subyektif-obyektif dengan metoda analisis
regresi linier sederhana dengan persamaan sebagai berikut :
1) Susut bobot (SB) dengan R2 = 97,2
SB = -7,22 + 5,74 (batas kriitis subyektif)
= -7,22 + 17,22(3)
= 10,00
2) Nilai L dengan R2 = 98,9
L = 85,98 - 2,49(batas kriitis subyektif)
= 85,98 - 7,47(3)
= 78,51
SIMPULAN
1. Parameter warna yang dinyatakan dalam nilai kecerahan (nilai L pada chromameter) dan
susut bobot dapat digunakan sebagai parameter mutu kritis dalam menentukan umur
simpan kubis bunga fresh-cut.
2. Berdasarkan pada nilai kritis uji subyektif 3 (titik kritis penerimaan panelis) maka
diperoleh nilai L kritis adalah 78,51 dan susut bobot adalah 10,00%. Masing-masing
nilai tersebut merupakan titik kritis yang dapat digunakan sebagai batas kritis umur
simpan kubis bunga fresh-cut
3. Pada saat nilai L < 78,51 dan/atau susut bobot > 10,00 % maka berarti kubis bunga
fresh-cut berada di luar batas penerimaan panelis.
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